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Neuartige Fettpulver 

Hintergrund 

Tierische und pflanzliche Fette der menschlichen Ernahrung bestehen aus einer Viel- 
zahl unterschledllcher Fettsauren. Zahlreiche Untersuchungen haben gezeigt, dass 
innerhalb der Vielzahl unterschiedlicher Fettsauren einige wenige besondere physio- 
logische Bedeutung fur den Stoffwechsel haben, wahrend die anderen in erster Linie 
der Energiegewinnung und als Depotfett dienen. 

Zu den physiologisch bedeutsamen, bioaktiven Fettsauren gehoren die sogenannten 
langl<:ettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren des Omega-3 und Omega-6-Typs 
(long chain polyunsaturated fatty acids, LCPUFA, mit 20 Oder mehr Kohlenstoffato- 
men). Die prominentesten Vertreter dieser Fettsaureklasse sind Arachidonsaure 
(ARA; 20-4ca6); Eicosapentaensaure (EPA; 20-5co3); Docosahexaensaure (DHA; 
22-6(03) und Docosapentaensaure (DPA, 22-5co3). Weitere wichtige bioaktive Fett- 
sauren sind spezielle C18-Fettsauren, insbesondere y-Linolensaure (GI_A; 18-3co6), 
Stearidonsaure (SDA, 18-4a)3) und konjugierte Linolsauren (CLA). 

Ole und Fette mit hohen Gehalten an physiologisch wertvollen, bioaktiven Fettsau- 
ren, insbesondere den langkettigen mehrfach ungesattigten Omega-3 Fettsauren 
(wie Z.B. aus FischOlen etc), sind chemisch relativ instabil und neigen bereits unter 
milden Bedingungen zur Oxidation. Dies fiihrt dazu, dass die Einarbeitung dieser Ole 
und Fette in industriell hergestellte Lebensmittel eine spezielle Verarbeitung erforder- 
lich macht. 

Stand der Technik 

Urn Ole und Fette mit hohen Gehalten an physiologisch wertvollen, bioaktiven Fett- 
sauren in Lebensmittel einarbeiten zu konnen, werden diese heutzutage in speziellen 
Verfahren mikroverkapselt. Dies steigert nicht nur die technologische Verarbeltungs- 
fahigkeit der Ole und Fette, sondern fuhrt auch zu einer verbesserten chemischen 
Stabilitat und gewahrleistet hierdurch eine hohere Haltbarkeit der hergestellten Pro- 
dukte. 
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Nachteil der mikroverkapselten Ole und Fette ist der durch den Einsatz kostspieliger 
Produktionstechnologien bedingte hohe Preis. Ein weiterer Nachteil liegt in der Be- 
schrankung auf mikroverkapselte Produkte mit etwa 25 bis 30 Gew.-% Fettanteli in 
der Trockenmasse der entstehenden Fettpulver. Weiterhin welsen die bisher verfug- 
baren mikroverkapselten Ole und Fette Nachteile hinsichtlich der physiologischen 
Wertigkeit und Akzeptanz der Verkapselungsmaterialien (wie zum Beispiel Gelatine 
und andere Proteine) sowie hinsichtlich der Absorption und Bioverfugbarkeit der ver- 
kapselten Ole und Fette auf. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es,.ein stabilisiertes Fettprodukt bereitzustel- 
len, das die Mikroverkapselungstechnik vermeldet und einfach und kostengunstig 
hergestellt werden kann. Das Fettprodukt soli ferner auch einen Fettanteil von mehr 
als 30 Gew.-%, bezogen auf die Trockenmasse, enthalten konnen. 



Beschreibung der Erfindung 

Diese Aufgabe ist erfindungsgemaB dadurch gelost, dass ein festes Fettprodukt auf 
Vollei- Oder Elgelbbasis gemaB Patentanspruch 1 oder 11 bereitgestellt wird. 

Dabei wurde uberraschend gefunden, dass das erfindungsgemaBe Fettprodukt eine 
hohe Oxidationsstabilitat und Bioverfugbarkeit der bioaktiven, langkettigen mehrfach 
ungesattigten Fettsauren aufweist. Die chemische Stabilitat dieser Fettprodukte u- 
bertrifft die Stabilitat der mikroverkapselten Ole und Fette nach dem Stand der Tech- 
nik. AuBerdem konnte festgesteilt werden, dass die bioaktiven Fettsauren auf Ei- 
bzw. Eigelbbasis eine hohere Absorptionsrate und Bioverfugbarkeit aufweisen, als 
dies bei den reinen Olen der entsprechenden Fettsauren der Fall ist. Dies ist u.a. auf 
den hohen Anteil an Phospholipiden und hier in erster Linie an Phosphatidylcholin zu- 
ruckzufuhren. Weiterhin enthalten die erfindungsgemaBen Fettprodukte in Form der 
Eigelbproteine einen wesentlichen Anteil an physiologisch sehr hochwertigen Protei- 
nen und nur einen sehr geringen Cholesteringehalt. 

Ferner konnen die erfindungsgemaBen Fettprodukte aufgrund des preiswerten Pro- 
duktionsverfahrens, das auch groBtechnisch durchgefuhrt werden kann, kostenguns- 
tig hergestellt werden. 
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Ein weiterer Vorteil der vorliegenden Erfindung besteht darin, dass stabilisierte Fett- 
produkte bereltgestellt werden konnen, die mehr als 30 Gew.-% und bevorzugt mehr 
als 50 Gew.-% Fett- oder Olanteil enthalten, bezogen auf das Trockengewicht. 

Das erflndungsgemaBe Fettprodukt weist eine Basis von Vollei oder Elgelb auf, d.h. 
der Nichtfettanteil des Produkts bestelit im wesentllchen aus Vollei oder Eigelb. Im 
Rahmen der vorliegenden Erfindung werden bevorzugt Huhnereier eingesetzt, jedoch 
konnen ganz allgemein Eier von Vogein und insbesondere von Geflugel verwendet 
werden. Ei- und Eigelbpulver werden in vielfaltiger Weise In der Lebensmlttelindustrie 
eingesetzt. Das Fettsauremuster von Ei- und Eigelbpulver weist nur geringe Gehalte 
an bioaktlven Fettsauren auf. Die langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren 
(LCPUFA) sind im Gesamteigelb lediglich mit bis zu circa 5 Gew.-% an dem Gesamt- 
fettsauremuster beteiligt. Dies ist darauf zuruckzufuhren, dass die LCPUFA aus- 
schlieBlich in Form der Phospholipide im Eigelbpulver vorkommen. Die Triglyceride, 
die ca. 60 Gew.-% der Eigelbfette ausmachen, konnen durch gezieltes Futter der 
Hennen lediglich im Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren mit bis zu 18 Koh- 
lenstoffatomen, nicht jedoch LCPUFA, angereichert werden. Die speziellen Fettsauren 
GLA, SDA und CLA sind im Eigelb jeweils lediglich mit maximal bis zu 1 Gew-% an 
dem Gesamtfettsauremuster beteiligt und konnen ebenfalls durch das Futter nur in 
geringem Umfang im Gehalt erhoht werden. 

Die erflndungsgemaBen Fettprodukte umfassen einen Fett- oder Olanteil, der Trigly- 
ceride und/oder Phospholipide von langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren 
mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen enthalt, wobei der Anteil der langkettigen 
mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen mehr als 5 
Gew.-%, insbesondere mehr als 6 Gew.-%, bevorzugt 10 bis 70 Gew.-%, besonders 
bevorzugt 15 bis 50 Gew.-% und ganz besonders bevorzugt 20 bis 30 Gew.-% der 
Gesamtfettsauren betragt. Unter dem Begriff Fett- oder Olanteil wird im Rahmen der 
vorliegenden Erfindung der sogenannte Gesamt-Fettgehalt (total lipids content) ver- 
standen, unter den alle moglichen Fette oder Lipoide wie Ole, Fette (Triglyceride), 
Phospholipide, Glykolipide, Sphingolipide, Sterine, fettlosliche Vitamine u.a. subsum- 
miert werden. 

Bel den langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren handelt es sich um Omega-3 
und Omega-6-Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen, bevorzugt 20 oder 
22 Kohlenstoffatomen. Diese Fettsauren weisen bevorzugt 4, 5 oder 6 C-C- 
Doppeibindungen auf. Die prominentesten Vertreter dieser Fettsaureklasse sind Ara- 
chidonsaure (ARA; 20-4a)6); Eicosapentaensaure (EPA; 20-5co3); Docosahexaensaure 
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(DHA; 22-60)3) und Docosapentaensaure (DPA, 22-5co3). Daneben kann der Fett- 
oder Olanteil noch weitere Fettsaure-Phospholipide und/oder Fettsaure-Triglyceride 
enthalten. Bei diesen Fettsauren handelt es sich um gesattigte oder ein- oder mehr- 
fach ungesattigte Fettsauren, wie sie dem Fachmann allgemein bekannt sind. 

Die erfindungsgemaBen Fettprodukte konnen auBerdem ubiiche bekannte Zusatzstof- 
fe wie beispielsweise Stabilisatoren, Konservierungsstoffe, Antioxidanten, Ge- 
schmacksstoffe und ahnliches umfassen. 

Der Fett- oder Olanteil der festen Fettprodukte liegt bei mehr als 10 Gew.-%, bevor- 
zugt mehr als 30 Gew.-% und besonders bevorzugt mehr als 50 Gew.-%, bezogen 
auf das Trockengewicht. Bevorzugt liegt der Fett- oder Olanteil zwischen 50 und 60 
Gew.-%. 

Das erfindungsgemaBe Fettprodukt liegt in fester Form vor. Darunter fallen z.B. Pul- 
ver. Granulate oder auch Gries. Bevorzugt liegt das Fettprodukt in Form von Pulver 
vor. 

GemaB einer bevorzugten Ausfuhrungsform stammt der Fett- oder Olanteil, der die 
langkettigen mehrfBch ungesattigten Fettsauren enthalt, aus tierlschem Fett, marinen 
Olen und Fermentationsolen. Dazu gehoren insbesondere Fischol, Meerestieroi, See- 
saugetierSle wie z.B. Seehundol, BakterienQle, Algenole, PilzQIe oder Einzellerole. Als 
Fischol konnen beispielsweise Makrelenol, Lachsol, Thunfischol, Herlngol oder Sardl- 
nenol eingesetzt werden, Bevorzugt werden Thunfischol, Fischol, Einzellerol oder 
Seehundol verwendet. Es kSnnen auch Mischungen davon eingesetzt werden. Ferner 
konnen synthetische Fette oder Ole, die langkettige mehrfach ungesattigte Fettsau- 
ren enthalten, eingesetzt werden. Pflanzliche Ole hingegen enthalten keine langketti- 
gen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen. 

Die erfindungsgemaBen Fettprodukte konnen vorteilhaft bei der Herstellung von Le- 
bensmitteln verwendet werden. Insbesondere ist es dadurch moglich, Lebensmittel, 
Nahrungserganzungsmittel und Spezialdiaten bereitzustellen, die einen hohen Gehalt 
an langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoff- 
atomen aufweisen. 

Zur Herstellung der erfindungsgemaBen Fettprodukte wird der endogene Fettanteil 
im Vollel oder Eigelb durch einen Fett- oder Olanteil ersetzt, der Triglyceride 
und/oder Phospholipide der langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren enthalt 
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Genauer gesagt wird das im Eigelb mit einem Anteil von ca. 35 bis 40 Gew.-% der 
Trockenmasse vorhandene Eierol (Triglycerid) entfernt und durch solche Fette oder 
Ole ersetzt, die die gewunschte Zusammensetzung und den gewunschten Gehalt an 
bioaktiven, langkettigen mehrfacli ungesattigten Fettsauren aufweisen. WIe vorste- 
hend angegeben handelt es sich bevorzugt urn tierisches Fett, marine Ole, Fermenta- 
tionsole oder IMIischungen davon. 

Bel der Herstellung der festen Fettprodukte, insbesondere der Fettpulver, wird ubll- 
clierweise entweder von fliissigem oder von spruhgetrocknetem Eigelb ausgegangen. 
Im Falle des fltissigen Eigelbs kann das endogen vorliandene Eierol durch superkriti- 
sclie Gase (CO2) oder durcin zentrlfugale Trenntechniken (u.U. nach Brechung der 
Emulsion) entfernt werden. Dem flussigen, entolten Eigelb wird anschlieBend das 
gewunsclite Fett oder Oi bzw. die Fett- oder Olmischungen zugesetzt, wobei diese 
ubiiclierwelse durcli geeignete Antioxidantien (beispleiswelse Vitamin E, Ascorbyl- 
paimitat, Rosmarinextrakte, Extrakte aus grOnen Tee, oder andere) stabilisiert sind. 
Das homogene Gemisch der beiden Komponenten kann dann durch dem Fachmann 
bekannte geeignete Verfahren getrocknet werden, z.B. mittels einer Spruhtrocknung 
Oder einer Gefriertrocknung, wobei die KorngroBe und die FlieBeigenschaften gege- 
benenfalls durch weitere Verfahrensschrltte wie z.B. Agglomeration oder Vermahlung 
gezielt eingestellt werden konnen, was dem Fachmann allgemein bekannt ist. Das 
feste Fettprodukt llegt bevorzugt in Pulverform vor, jedoch konnen beispleiswelse 
auch Produkte in Granulatform oder Griesform durch geeignete Verarbeltungsmetho- 
den erhalten werden. Bei der Herstellung der Fettpulver ausgehend vom spruhge- 
trockneten Eigelb kann das endogen vorhandene Eierol in einem ein- oder mehrstufi- 
gen Prozess entfernt und durch das 01 oder Fett ersetzt werden. Solche Verfahren 
sind dem Fachmann bekannt und umfassen neben der vorstehend genannten Hoch- 
druckextraktlon auch belsplelsweise ein Verfahren zur Entwasserung des Eigelbs und 
anschlieBender Behandlung mit einem Extraktionsmittel auf Olbasis oder ein Press- 
verfahren, bei dem das Behandlungsmittel auf Olbasis unter Druck durch das Eipro- 
dukt hindurchgepresst wird. AnschlieBende Trocknungsverfahren sind iiblicherweise 
bei dieser Vorgehensweise nicht erforderlich, konnen aber gegebenenfalls durchge- 
fuhrt werden. 

Tell der Erfindung ist ferner die Verwendung von Vollel oder Eigelb zur Stabillsierung 
von Fett Oder 6I. Insbesondere eignet sich diese Stabilisierungsmethode zur Stabill- 
sierung von Fett oder 01, das biologisch aktlve Fettsauren wie langkettlge mehrfach 
ungesattigte Fettsauren oder spezielle C18-Fettsauren wie y-Linolensaure, Stearldon- 
saure und/oder konjugierte LInolsaure enthalt. 
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Die Erfindung betrifft ferner auch feste Fettprodukte auf Voliei- oder Eigelbbasis um- 
fassend einen Fett- oder Olanteil, der Triglyceride und/oder Phosphollpide von y- 
Linolensaure, Stearidonsaure und/oder konjugierter LInolsaure enthalt, wobei der An- 
tell wenigstens einer dieser Fettsauren mehr als 1 Gew.-%, insbesondere mehr als 2 
Gew.-%, bevorzugt 5 bis 70 Gew.-%, besonders bevorzugt 10 bis 50 Gew.-% und 
ganz besonders bevorzugt 20 bis 40 Gew.-% der Gesamtfet±sauren betragt. GemaB 
einer bevorzugten Ausfulirungsform stammt dieser Olantell aus speziellen Pflan- 
zenolen, beispielsweise Borretscliol oder Pflanzenol mit Inohem Gehalt an CLA, das z. 
B. aus pflanzliclien Rohstoffen mitiiilfe chemisclier oder enzymatlsctier Verfahren 
hergestellt werden kann. Bei den Isomeren der konjugierter Linolsaure handelt es 
sicli insbesondere urn 9, 11 c/t-Linolsaure (CLA) und an 10, 12 t/c-Linolsaure (CLA). 

In Bezug auf bevorzugte Ausfuhrungsformen der Fettprodukte mit y-Linolensaure, 
Stearidonsaure und/oder konjugierter Linolsaure, deren Verwendung in Lebensmit- 
teln, das Verfahren zur Hersteliung dieser Fettprodukte sowie die Verwendung von 
Vollel Oder Elgelb zur Stabilisierung von Fett oder 01, das Trigiyceride dieser Fettsau- 
ren enthalt, wird auf die vorstehenden Ausfuhrungen verwiesen. 

Beispiele 

Im folgenden wird die Erfindung anhand von Beispielen naher eriautert. Die Gesamt- 
fettsaurezusammensetzungen der Fettprodukte aus den Beispielen sind In derTabel- 
le wiedergegeben. 

Beispiel 1: 

Fettpulver mit Inoliem Geiialt an Eisosapentaensaure (EPA) und Docosahexaensaure 
(DHA) ausgehend von Seehund-OI (seal oil) 

Die Hersteliung des Fettprodukts auf Eigelbbasis erfolgte durch Abtrennung des Eier- 
dls aus dem flussigen Elgelb durch ein zentrlfugales Trennverfahren. Dem entolten 
Eigelb wurde sodann im Verhaltnis 2 : 1 (v/v) Seehundoi zugegeben, das Produkt 
homogenislert und anschlieBend per Gefriertrocknung getrocknet. 

Das erhaltene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trocken- 
masse aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospholipiden und zu 65 Gew.-% aus 
Triglycerlden zusammensetzt Der Protelnantell betragt ca. 40 Gew.-% derTrocken- 
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masse. Aufgrund der Verwendung von Seehund-OI betragt der Anteil an EPA ca. 5,2 
Gew.-%, an DPA ca. Gew.-% und DHA ca. Gew.-% der Gesamtfettsauren. 

Beispiel 2: 

Fettpulver mit hohem Gehalt an Docosahexaensaure auf Basis von Thunfischol 

Die Herstellung des Fettprodulcts auf Eigelbbasis erfolgte durcli Abtrennung des Eier- 
61s aus dem flussigen Elgelb durch ein zentrifugales Trennverfahren. Dem entolten 
Eigelb wurde sodann Im Veriiaitnls 2 : 1 (v/v) Seelnundol zugegeben, das Produkt 
homogenisiert und anschlieBend per Gefrlertrocknung getrocknet. 

• Das erhaitene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trocken- 
masse aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospliolipiden und zu 65 Gew.-% aus 
Triglyceriden zusammensetzt. Der Proteinanteil betragt ca. 40 Gew.-% der Trocken- 
masse. Aufgrund der Verwendung von Thunfischol betragt der Anteil an EPA ca. 4,3 
Gew.-% und DHA ca. 20,3 Gew.-% der Gesamtfettsauren. 

Beispiel 3: 

Fettpulver mit hohem Gehalt an Eisosapentaen- und Docosahexaensaure auf Basis 
von Fischol 




Die Herstellung des Fettprodukts auf Eigelbbasis erfolgte wie fur Beispiel 2 beschrie- 
ben, wobei jedoch anstelle des Thunfischoles ein EPA-relches Fischol sudamerlkani- 
schen Ursprungs (Anchovy, Makrele) eingesetzt wurde. 

Das erhaitene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trocken- 
masse aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospholiplden und zu 65 Gew.-% aus 
Triglyceriden zusammensetzt. Der Proteinanteil betragt ca. 40 Gew.-% der Trocken- 
masse. Aufgrund der Verwendung eines Fischoles betragt der Anteil an EPA ca. 13,7 
Gew.-% und DHA ca. 10 Gew.-% der Gesamtfettsauren. 

Beispiel 4: 

Fettpulver mit hohem Gehalt an Docosahexaensaure auf Basis von Einzellerol 



Die Herstellung des Fettprodukts auf Eigelbbasis erfolgte wie fur Beispiel 1 beschrie- 
ben, wobei jedoch anstelle des Seehundoles ein DHA-reiches Einzellerol (l^likroalgen) 
eingesetzt wurde. 
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Das erhaltene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trocken- 
masse aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospholipiden und zu 65 Gew.-% aus 
Triglycerlden zusammensetzt. Der Proteinanteil betragt ca. 40 Gew.-% der Trocken- 
masse. Aufgrund der Verwendung eines mikrobiellen Oles betragt der Anteil an DPA 
ca. 12 Gew.-% und der Anteil an DHA ca. 30 Gew.-% der Gesamtfettsauren. 

BeiSDiel 5: 

Fettpulver mit hohem Gehalt an konjugierter Linolsaure (co3-LCPUFA) 

Die Hersteilung des Fettprodukts auf Eigeibbasis erfolgte wie fur Belsplel 1 besciirie- 
ben, wobei jedocli anstelle des Seeliundoles ein CLA-reiches Pflanzenol eingesetzt 
wurde. 

Das erhaltene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trocken- 
masse aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospholipiden und zu 65 Gew.-% aus 
Triglyceriden zusammensetzt. Der Proteinanteil betragt ca. 40 Gew.-% der Trocken- 
masse. Aufgrund der Verwendung eines spezifischen Pflanzenols mit hohem Anteil an 
CLA betragt der Anteil an CLA, insbesondere der Isomere 9, 11 c/t-Linolsaure (CLA) 
und an 10, 12 t/c-Linolsaure (CLA), ca. 60 Gew.-% der Gesamtfettsauren. 

Beispiel 6: 

Fettpulver mit hohem Gehalt an Gamma-Linolensaure (w6-PUFA) 

Die Hersteilung des Fettprodukts auf Eigeibbasis erfolgte wIe fur Beispiel 1 beschrie- 
ben, wobel jedoch anstelle des Seehundoles ein GLA-reiches Borretschol eingesetzt 
wurde. 

Das erhaltene Produkt weist einen Fettanteil von mehr als 50 Gew.-% der Trocken- 
masse aus, der sich zu etwa 35 Gew.-% aus Phospholipiden und zu 65 Gew.-% aus 
Triglyceriden zusammensetzt. Der Proteinanteil betragt ca. 40 Gew.-% der Trocken- 
masse. Aufgrund der Verwendung eines speziellen pflanzlichen Ols (Borretsch-OI) be- 
tragt der Anteil an GLA ca. 19 Gew.-% der Gesamtfettsauren. 
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Tabelle 

Zusammensetzung der Fettpulver aus den Beispielen 
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Patentanspruche 

1. Festes Fettprodukt auf Vollei- oder Eigelbbasis umfassend einen Rett- Oder 
Olanteil, der Triglyceride und/oder Phospholipide von langkettigen melir- 
facli ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 Kolilenstoffatomen ent- 
halt, wobei der Anteil der langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren 
mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen mehr als 5 Gew.-% der Gesamtfett- 
sauren betragt, 

2. Fettprodukt gemaB Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Fett- 
produkt in Pulverform vorliegt. 

3. Fettprodukt gemaB Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass es 
sich be! den langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren um Arachi- 
donsaure, Eicosapentaensaure, Docosahexaensaure, Docosapentaensaure 
Oder MIschungen davon handelt. 

4. Fettprodukt gemaB einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, 
dass es zusatzlich weitere Fettsaure-Phosphollpide, Fettsaure-Triglyceride 
und/oder Antioxidantien enthalt. 

5. Fettprodukt gemaB einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, 
dass das Fettprodukt einen Fett- oder Olantell von mehr als 30 Gew.-%, 
bezogen auf das Trockengewicht, aufweist. 

6. Fettprodukt gemaB einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, 
dass der Fett- oder Olanteil zumindest tellweise von einem tierischen Fett, 
Fischol, Meerestierol, Fermentationsol, Einzellerol oder MIschungen davon 
abstammt. 

7. Verfahren zur Herstellung eines festen Fettproduktes gemaB einem der 
vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dass der endogene 
Fettanteil im Vollei oder Eigelb durch einen Fett- oder Olanteil ersetzt wird, 
der Triglyceride und/oder Phospholipide von langkettigen mehrfach unge- 
sattigten Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen enthalt, wobei 
der Anteil der langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindes- 
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tens 20 Kohlenstoffatomen mehr als 5 Gew.-% der Gesamtfettsauren be- 
tragt. 

8. Verwendung von Vollei oder Eigelb zur Stabilisierung von Fett oder 01, das 
Triglyceride von langkettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit min- 
destens 20 Kohlenstoffatomen enthalt. 

9. Verwendung gemaB Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass es sich bei 
dem Fett oder 01 urn tierisches Fett, marine Ole, FermentationsSle oder Ml- 
schungen davon handelt. 

10. Verwendung eines festen Fettproduktes gemaB einem der Anspruche 1 bis 
6 in Lebensmlttein, Nahrungserganzungsmittein und Spezialdiaten zur Be- 
reitstellung von langl<ettigen mehrfach ungesattigten Fettsauren mit min- 
destens 20 Kohlenstoffatomen. 

11. Festes Fettprodukt auf Vollei- oder Eigelbbasis umfassend einen Fett- oder 
Olanteil, der Triglyceride und/oder Phosphollpide von gamma-Llnoiensaure, 
Stearidonsaure und/oder konjugierter Linolsaure enthalt, wobei der Anteil 
wenigstens elner dieser Fettsauren mehr als 1 Gew.-% der Gesamtfettsau- 
ren betragt. 

12. Verwendung von Vollei oder Eigelb zur Stabilisierung von Fett oder 01, das 
Triglyceride von gamma-Linolensaure, Stearidonsaure und/oder konjugier- 
ter Linolsaure enthalt. 

13. Verwendung eines festen Fettproduktes gemSB Anspruch 11 in Lebensmlt- 
tein, Nahrungserganzungsmittein und Spezialdiaten zur Bereitstellung von 
gamma-Linolensaure, Stearidonsaure und/oder konjugierter Linolsaure. 

14. Verfahren zur Herstellung eines festen Fettproduktes gemaB Anspruch 11, 
dadurch gekennzeichnet, dass der endogene Fettanteil im Vollei oder Ei- 
gelb durch einen Fett- oder Olanteil ersetzt wird, der Triglyceride und/oder 
Phosphollpide von gamma-Linolensaure, Stearidonsaure und/oder konju- 
gierter Linolsaure enthalt, wobei der Anteil wenigstens einer dieser Fett- 
sauren mehr als 1 Gew.-% der Gesamtfettsauren betragt. 
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Zusammenfassung 



Die vorliegende Erfindung betrifft feste Fettprodukte auf Vollei- Oder Eigelbbasis, die 
einen hohen Anteil an Triglyceriden und/oder Phospholipiden von langkettigen 
mehrfach ungesattigten Fettsauren mit mindestens 20 Kohlenstoffatomen und von 
spezifischen ungesattigten C18-FettsSuren aufweisen. Diese Produkte zelchnen sich 
durch eine hohe Oxldationsstabilitat und Bioverfugbarkeit der bioaktiven Fettsauren 
aus. 




